Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weifle Schoko-Mousse-Kuppel mit Weinbergpfirsich

Ein Rezept fiir Tiiftler

Das heutige Rezept ist etwas fiir leidenschaftliche Patisserie-Tiiftler. Ich habe die letzten Monate genutzt, um
den Siikspeisen etwas mehr Aufmerksamkeit zu widmen. Dabei habe ich meine Leidenschaft und Geduld fiir
diesen kostlichen Bereich entdeckt. Das Ergebnis schmeckt traumhaft, deswegen lohnt sich auch der kleine
Aufwand. Ich wiinsche viel Spal® mit meinem Torten-Lieblingsrezept der letzten Monate.

Hier die Rezeptur fiir "Weie Schoko-Mousse-Kuppel mit Weinbergpfirsich":

Zutaten
Fiir den Teig (Nussbiskuit):

e 110 g gemahlene Niisse
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110 g Puderzucker

2 ganze Eier (M)

3 Eigelbe und 3 EiweiRe
75 g Butter

60 g Mehl (Typ 405)

50 g Kristallzucker

Fiir den Fruchtkern:

e 200 g Pfirsich
¢ 30 g Einmachzucker (1:3)

WeilRe Schoko-Mousse:

300 g Sahne

160 g weile Schokolade
3 Blatt Gelatine

1 Packchen Vanillezucker
2 Eigelbe

Fiir die weilRe Schokoladen-Glasur:

150 g Creme double

210 g weilRe Schokolade

15 g weilde Gelatine (ca. 9 Blatt)
100 g Zucker

210 g Glucosesirup

2 Eigelbe

Extra: Runde Ausstecher (5 cm), Silikonbackform Halbkugelformen (7 cm), Silikonbackform Halbkugelformen
(3-4 cm), Spritzbeutel

Zubereitung

Fur den Fruchtkern die Friichte in 0,5 cm grof3e Wiirfel schneiden. Danach in einem Topf mit30 g
Einmachzucker 5 Minuten riihrend kochen. Dann beiseitestellen und abkiihlen lassen. Nach dem Abkiihlen, das
Fruchtkompott in die kleinen Halbkugelformen geben (siehe nachstehendes Bild). Im Tiefkiihler mindestens 4
Stunden einfrieren.



Bild 1: Fruchtfilllung in
die Formen fillen

Fiir den Nussbiskuit die zwei Eier, 3 Eigelbe, gemahlene Niisse und den Puderzucker in einer Schiissel mit dem
elektrischen Riihrgerat 8 Minuten schlagen. Das Mehl sieben und ganz kurz unterziehen.

Die Butter vorsichtig schmelzen und beiseitestellen. Die warme (nicht zu heif3e) Butter mit etwa 3 EL von der
geschlagenen Eigelbcreme vermischen. Die Buttermischung vorsichtig unter die restliche Eigelbcreme heben.

In einer anderen Schiissel die 3 EiweilRe mit 50 g Kristallzucker steif schlagen.
Backofen auf 190°C (Umluft) vorheizen.
Das steif geschlagene Eiweil’ unter die Masse ziehen.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ca. 0,5 cm hoch verstreichen. Anmerkung: Die Masse
reicht flir ein halbes Backblech.

Im vorgeheizten Ofen ca. 10-11 Minuten backen. Dann herausnehmen und mit der Oberflache auf ein leicht
gezuckertes Tuch drehen. Backpapier oben mit kaltem Wasser bestreichen, kurz warten, dann das Backpapier
abziehen.

Fiir die weiBe Schoko-Mousse 150 ml Sahne in einem Topf erhitzen. Die gehackte weife Schokolade in eine
Schiissel geben. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die restliche (150 ml) Sahne steif schlagen.

Zwei Eigelbe und Vanillezucker mit dem elektrischen Riihrgerat 5 Minuten schaumig aufschlagen. Dann in
einem diinnen Strahl die Halfte der heifen Sahne zugielRen (vorsichtig). Diese Mischung zur restlichen Sahne in
den Topf geben und unter Riihren erhitzen bis es andickt. Den Topf von der Kochstelle ziehen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Die Ei-Sahnemischung lber die Schokolade gieRen und verriihren, bis
die Schokolade geschmolzen ist. In eine Schiissel umfiillen und 10 Minuten abkiihlen lassen. Dann die
geschlagene Sahne unterziehen. Tipp: Wer mochte, kann 1/3 der Schokomasse mit griinem
Lebensmittelfarbstoff leicht anfarben.

Fiir die Schokoglasur die Gelatine einweichen. Den Glukosesirup, den Zucker und 200 ml Wasser 5 Minuten
kochen. Die Creme double und die ausgedriickte Gelatine hinzugeben. Gut verriihren. Die kleingehackte
Schokolade in eine Schiissel geben und die heifse Zuckerlosung zugeben. Gut Verriihren, dann auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Zum Zusammenstellen 2/3 der Mousse halb in die Silikonformen spritzen (Spritzbeutel benutzen). Mittig eine
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gefrorene Fruchthalbkugel driicken. Dann mit dem restlichen 1/3 der Mousse bedecken und gleichmaRig
verstreichen. Anmerkung: ich habe das Drittel griin gefarbt.

Bild 2: Mousse (2/3 voll)
in die Form fullen

Bild 3: Fruchfiillung
einfullen

Zuletzt aus dem Biskuit Kreise stechen und auf die Mousse driicken . Im Tiefkiihler ca. 4-6 Stunden (oder {iber
Nacht) gefrieren. Gefrorene Tértchen aus den Formen nehmen und auf ein Gitter setzen. Mit der
Schokoladenglasur begieRen. Auf Kokosraspel setzen, mit Pistazien bestreuen und auftauen lassen. Geniefden!

Bild 4: Aus dem Biskuit
Kreise stechen
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Bild 5: Biskuitboden auf
die Tortchen setzen

Bild 6: Tortchen nach
dem Kuhlen aus den
Formen driicken

Bild 7: Tortchen glacieren
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